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INTRODUCTION 


Sait-on  que  Texpression  «herbes  aromatiques»  (fines  herbes) 
englobe  toute  une  série  de  plantes  dont  les  feuilles,  les  fleurs  ou 
les  graines  sont  employées  comme  condiments? 

La  plupart  sont  des  herbes  véritables;  leurs  tiges  et  leurs 
feuilles  meurent  chaque  année.  Elles  sont  annuelles,  bisannuelles  ou 
vivaces. 

Six  familles  fournissent  les  herbes  aromatiques.  Ce  sont  les 
borraginacées,  famille  de  la  bourrache;  composées,  famille  des 
asters;  crucifères,  famille  de  la  moutarde;  labiées,  famille  de  la 
menthe;  liliacées,  famille  du  lis;  ombellifères,  famille  du  persil.  Les 
familles  persil  et  menthe  sont  probablement  les  deux  plus  im- 
portantes. 

La  présente  publication  décrit  quelques  herbes  aromatiques  et 
la  façon  de  les  cultiver.  Elle  ne  fait  que  mentionner  leur  usage 
général.  Les  livres  de  cuisine  offrent  de  nombreuses  suggestions 
quant  à  l'emploi  des  herbes;  cependant,  le  goût  personnel  et  l'expé- 
rience sont  les  meilleurs  guides. 

C'est  une  excellente  idée  que  de  produire  d'abord,  et  en  petites 
quantités,  les  herbes  les  plus  populaires  et  les  plus  faciles  à  cultiver. 
Plus  tard  s'ajoutent  les  autres,  plus  exigeantes  ou  moins  connues. 

Sarriette  et  sauge  jouissent  d'une  grande  vogue  commerciale; 
il  existe  donc  un  marché  éventuel  pour  des  produits  de  qualité 
égale  ou  supérieure  à  ceux  déjà  disponibles.  Avant  d'entreprendre 
ce  genre  de  culture,  on  ferait  bien  d'étudier  les  possibilités  du  mar- 
ché afin  de  s'adonner  à  la  production  et  au  conditionnement  des 
herbes  en  demande.  Il  reste  aux  audacieux  la  liberté  de  créer  un 
marché;  pourquoi  pas? 

CULTURE 

Emplacement 

Un  rang  de  chaque  variété  d'herbes  annuelles  et  six  plants  de 
chaque  variété  d'herbes  vivaces  suffisent  à  la  dépense  annuelle  d'une 
famille.  Établir  la  plate-bande  en  plein  soleil  et  près  de  la  maison 
pour  tirer  profit  des  qualités  ornementales  et  odoriférantes  des 
herbes  en  même  temps  que  de  leurs  propriétés  culinaires. 


Sol  et  fertilisants 

La  plupart  des  herbes  aromatiques  se  contentent  d'une  terre 
franche,  sablonneuse,  bien  égouttée.  Cependant,  quelques-unes  — 
menthe,  persil  —  poussent  mieux  dans  un  sol  humide  pourvu  qu'il 
s'égoutte  bien. 

L'engrais  est  nécessaire  en  petite  quantité  quoique  la  plupart  de 
ces  plantes  ne  semblent  pas  profiter  d'un  sol  trop  fertile.  Si,  par 
exemple,  la  terre  est  particulièrement  riche  en  azote,  les  herbes 
sont  très  vigoureuses  mais  les  larges  feuilles  ne  contiennent  pas 
suffisamment  des  huiles  essentielles,  nécessaires  à  la  saveur  et  au 
parfum.  Avant  de  semer  ou  de  planter  les  herbes  annuelles  ou 
bisannuelles,  ajouter  au  sol  les  engrais  recommandés  pour  les  hari- 
cots (fèves).  Les  herbes  vivaces  sont  un  peu  plus  exigeantes:  appli- 
quer 560  kg/ha  de  fumier  pourri  ou  de  compost  additionné  de 
superphosphate. 

Propagation 

des  herbes  se  propagent  facilement  par  semis,  bou- 
turage, division  ou  marcottage. 

SEMIS  —  Semer  en  pleine  terre  dès  que  le  sol  est  réchauffé  et 
que  tout  danger  de  gelée  est  passé.  Quelques  herbes,  cependant, 
doivent  être  parties  en  serre  et  transplantées  plus  tard. 

Semer  dans  un  sol  bien  préparé,  à  la  profondeur  et  en  quantité 
recommandées.  Mêler  de  la  farine  de  maïs  ou  du  sable  aux  graines 
afin  d'en  faciliter  la  répartition  dans  le  sol,  de  marquer  les  rangs  et 
d'aider  à  identifier  les  jeunes  plants. 

BOUTURES  —  Couper  des  boutures  de  7  à  10  cm.  Enlever 
toutes  les  feuilles  excepté  les  bourgeons  et  les  jeunes  feuilles  du 
tiers  supérieur.  Planter  dans  le  sable  humide  ou  la  vermiculite,  à 
l'abri  des  rayons  directs  du  soleil.  Après  4  à  6  semaines  les  plants 
sont  prêts  à  transplanter  en  pots  ou  dans  le  jardin. 

DIVISION  —  Séparer  en  bulbes  ou  en  plants  individuels  la 
tête  ou  le  massif  de  certaines  plantes  (ail,  ciboulette).  Replanter  au 
printemps  de  préférence  afin  que  la  plante  ait  le  temps  de  se  réta- 
blir avant  les  froids. 

MARCOTTAGE  —  Coucher  les  branches  du  côté.  Couvrir  de 
terre  en  laissant  la  tête  découverte.  Quand  la  partie  couverte  a  pris 
racine,  la  détacher  du  pied-mère  et  la  transplanter.  Le  thym  et  la 
plupart  des  menthes  se  multiplient  de  cette  façon,  mais  les  menthes 
produisent  aussi  des  coulants  sous  la  terre. 

Entretien 

Comme  tout  jardinage,  les  herbes  aromatiques  doivent  être 
sarclées;  cette  opération  se  fait  le  plus  souvent  à  la  main.  On  connaît 
peu  de  produits  chimiques  pour  remplacer  le  sarclage  et  d'ailleurs. 


la  production  est  généralement  trop  petite  pour  en  justifier  l'emploi. 
Tout  travail  de  culture  doit  être  limité  au  minimum  afin  de  ne  pas 
endommager  les  racines. 

Pour  protéger  les  herbes  vivaces  contre  les  rigueurs  de  l'hiver 
et  les  vents  desséchants,  il  faudra  peut-être  les  pailler  et  couvrir  leur 
tête  de  paille  ou  de  branches  de  conifères. 

Insectes  et  maladies 

Bien  peu  d'herbes  aromatiques  sont  attaquées  par  les  insectes 
ou  les  maladies,  surtout  dans  un  petit  jardin.  Dans  les  grandes  plan- 
tations on  rencontre  parfois  de  la  rouille  sur  la  menthe  ou  des  puce- 
rons sur  le  carvi  et  l'aneth.  Consulter  à  ce  sujet  l'agronome  régional. 

Récolte 

Les  herbes  aromatiques  doivent  la  plupart  de  leur  saveur  aux 
huiles  volatiles  contenues  dans  de  petites  glandes  présentes  dans 
les  feuilles  ou  les  graines.  Cueillir  les  herbes  au  moment  où  ces 
huiles  sont  à  leur  perfection:  les  feuilles,  juste  avant  la  floraison; 
les  graines,  lorsque  leur  couleur  tourne  du  vert  au  brun,  avant 
qu'elles  ne  tombent. 

Séchage 

Les  herbes  complètement  séchées  avant  l'entreposage  se  con- 
servent bien.  Étaler  sur  des  grils  ou  lier  en  bottes  et  suspendre.  Les 
herbes  tendres  -  basilic,  menthe  -  doivent  sécher  rapidement  afin 
d'éviter  la  décoloration  et  la  moisissure.  Les  herbes  séchées  dans 
une  pièce  chaude,  sèche,  sombre  et  aérée,  conservent  mieux  leur 
couleur.  Certaines  herbes  -  thym,  sauge  et  sarriette  -  peuvent  être 
partiellement  séchées  au  soleil  sans  que  leur  couleur  en  soit  affectée. 

On  fait  parfois  sécher  les  herbes  dans  un  four  ouvert,  à  peine 
chaud  (120  °C).  Ce  procédé  rapide  doit  être  effectué  avec  soin  afin 
de  prévenir  l'évaporation  des  parfums  et  la  décoloration  des 
feuilles. 

Quand  les  feuilles  sont  sèches,  les  réduire  en  poudre  en  les 
passant  à  travers  un  tamis.  Séparer  les  bouts  de  tige  de  la  poudre,  à 
la  main  ou  à  l'aide  d'une  machine  spéciale. 

Emballer  dans  des  contenants  en  verre  sombre  ou  en  métal, 
fermant  hermétiquement.  Entreposer  au  sec  et  à  l'abri  de  la  lumière. 

DESCRIPTION  ET  EMPLOI 

Les  conseils  donnés  ci-après  au  sujet  de  ja  culture,  de  la 
récolte  et  de  l'utilisation  des  herbes  aromatiques  sont  le  résultat 
d'expériences  effectuées  à  Kentville  (N.-É.). 

Annuelles 

ANIS  —  Plante  délicate,  très  lente  à  pousser,  semble  manquer 
de  vigueur.  Hauteur  45  cm. 
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Semer  des  graines  fraîches  (elles  ne  se  conservent  pas  plus  de 
2  ans).  Éclaircir  à  trois  ou  quatre  plants  par  30  cm.  Sarcler  avec  soin. 
Cueillir  quand  les  graines  tournent  au  brun. 

Ces  graines  à  saveur  de  réglisse  servent  à  aromatiser  les  pâtisse- 
ries. 

BASILIC  DOUX  —  Plante  branchue  à  feuilles  oblongues,  vert 
pâle.  Hauteur  45  à  50  cm. 

Semer  tôt  le  printemps  et  éclaircir  à  5  à  7  cm  de  distance  entre 
chaque  plant.  Pour  faire  sécher,  cueillir  au  début  de  la  floraison; 
couper  à  10  ou  15  cm  du  sol. 

Les  feuilles  fraîches  ou  sèches  s'utilisent  avec  les  légumes  et 
les  viandes. 

BOURRACHE  —  Plante  touffue  à  feuilles  épaisses  et  veloutées. 
Fleurs  bleues  disposées  en  trochets  (bouquets)  retombants.  Hauteur 
65  cm,  environ.  Semer  tôt  le  printemps,  préférablement  sur  un  sol 
sablonneux  léger.  Éclaircir  à  30  cm. 

Les  jeunes  feuilles,  à  saveur  de  concombre,  s'emploient  dans 
les  salades  et  les  marinades. 

CORIANDRE  —  Petite  plante  à  feuilles  délicates  et  légères 
comme  une  dentelle.  Les  fleurs  sont  blanc  rosâtre.  À  Kentville  la 
plante  a  poussé  très  lentement  et  n'a  pas  donné  de  graines  mûres. 

Semer  en  serre  et  transplanter  dans  une  terre  franche,  sablon- 
neuse et  légère.  Récolter  quand  les  graines  tournent  au  brun  et 
avant  que  l'enveloppe  éclate. 

Ces  graines  s'utilisent  dans  les  pâtisseries. 

ANEJH  —  Grande  plante  vigoureuse  à  tiges  vert-bleu,  fleurs 
jaunâtres  et  finement  divisées,  feuilles  légères,  vert  jaunâtre.  Semer 
au  printemps.  Éclaircir  à  25  cm.  Couper  lorsque  les  premières  graines 
mûrissent.  Utiliser  feuilles  et  graines  dans  les  marinades. 

SARRIETTE  D'ÉTÉ  —  Plante  touffue  à  petites  feuilles  vert  bronzé. 
Hauteur  38  à  45  cm. 

Semer  tôt  le  printemps,  30  à  35  graines  au  mètre.  Ne  pas 
éclaircir.  Utiliser  les  feuilles  et  les  tiges  fraîches. 

Récolter  quand  les  fleurs  sont  en  boutons;  faire  sécher,  pulvé- 
riser et  tamiser.  Employer  pour  assaisonner  les  farces  à  volaille,  les 
viandes  et  les  légumes. 

Bisannuelles 

CARVI  —  Plante  à  feuillage  semblable  à  celui  de  la  carotte 
mais  plus  fin.  Fleurit  et  produit  des  graines  la  deuxième  année. 
Hauteur  0,6  m  ou  plus. 

La  graine  peut  germer  lentement  si  elle  est  semée  trop  tôt. 
Éclaircir  à  5  ou  7  cm. 

Couper  les  ombelles  quand  elles  tournent  au  brun.  Laisser 
sécher.  Utiliser  pour  parfumer  les  biscuits  et  autres  aliments. 


;arriette 

D'ÉTÉ 
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PERSIL  —  Bisannuelle  traitée  comme  une  annuelle.  Plante  touf- 
fue, aux  feuilles  très  divisées  et  frisées.  Hauteur  30  à  38  cm. 

Semer  tôt  le  printemps,  préférablement  en  serre.  Transplanter 
en  rangs  en  espaçant  les  plants  de  15  à  20  cm. 

Empoter  pour  l'hiver. 

Les  feuilles  étant  généralement  employées  fraîches,  on  les 
coupe  au  besoin.  Utiliser  comme  garniture  et  assaisonnement  des 
viandes,  légumes  et  salades. 

Vivaces 

BAUME  —  Plante  rampante,  vigoureuse,  à  feuilles  rugueuses, 
vert  grisâtre,  à  forte  odeur  de  citron.  Semer  ou  planter  des  sections 
dans  un  sol  sablonneux,  sec  et  léger.  Espacer  les  plants  de  38  à  45 
cm.  Employer  les  feuilles  pour  parfumer  le  thé,  les  soupes,  les 
salades. 

CIBOULETTE  —  Petite  plante  de  la  famille  de  l'oignon,  croît 
en  massifs.  Fleurs  violettes  très  décoratives.  Au  printemps,  semer  ou 
planter  les  bulbes  comme  des  oignons.  Les  feuilles  tendres  ont  une 
délicate  saveur  d'oignon.  Utiliser  dans  les  salades,  les  viandes,  les 
légumes. 

FENOUIL  DOUX  —  Plante  large  et  branchue.  Feuillage  léger, 
vert  brillant. 

Semer  tôt  le  printemps  dans  un  sol  riche  et  ensoleillé.  Cueillir 
les  jeunes  tiges  juste  avant  la  floraison  et  utiliser  comme  le  céleri. 

Employer  les  graines  comme  assaisonnement. 

AIL  —  Plante  à  feuilles  plates,  de  la  famille  de  l'oignon.  Se 
multiplie  par  gousses.  Planter  les  gousses  chaque  année  ou  cultiver 
comme  une  plante  vivace.  L'ail  se  récolte  sous  forme  de  bulbes 
(têtes),  composés  de  petites  sections  appelées  gousses. 

Utiliser  pour  assaisonner  les  viandes,  les  légumes,  les  sauces. 

MARRUBE  —  Plante  plutôt  courte  et  rampante,  à  feuilles  ru- 
gueuses, vert  grisâtre.  Planter  les  bulbes  ou  les  boutures  ou  semer 
dans  une  terre  franche,  sablonneuse  et  légère.  Espacer  les  plants 
de  30  à  38  cm. 

Utiliser  avec  discrétion  dans  les  salades.  Employer  aussi  pour 
parfumer  les  bonbons. 

HYSOPE  —  Plante  du  genre  arbuste,  toujours  verte,  convient 
pour  les  haies.  Petites  feuilles  pointues,  fleurs  bleues,  groupées  au 
sommet  de  tiges  ligneuses.  Hauteur  0,6  m  environ. 

Semer  ou  planter  des  sections  de  la  racine  dans  une  terre 
franche,  sablonneuse,  légère  et  bien  chaulée. 

Espacer  les  plants  de  30  cm.  Utiliser  les  feuilles  supérieures  avec 
discrétion  dans  les  salades. 

MARJOLAINE  —  Plante  vivace,  traitée  à  Kentville  comme  une 
annuelle,  car  elle  ne  semble  pas  hiverner.  Plante  courte  et  touffue,  à 
petites  feuilles  ovales,  vert-gris  et  veloutées  au  toucher. 
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Semer  en  serre  et  transplanter  en  pleine  terre  ou  planter  des 
boutures  ou  des  sections  directement  en  pleine  terre.  Espacer  les 
plants  de  15  à  20  cm.  Un  sol  humide  et  fertile  convient  mieux. 
Cueillir  quand  les  boutons  sont  formés. 

Employer  fraîche  ou  séchée  pour  assaisonner  la  volaille  et  la 
viande. 

MENTHE  POIVRÉE  et  MENTHE  VERTE  —  De  toutes  les  variétés 
connues,  la  menthe  poivrée  et  la  menthe  verte  sont  les  plus  culti- 
vées. La  menthe  poivrée  est  formée  de  nombreuses  tiges  rougeâtres, 
garnies  de  feuilles  ovales  vert  foncé. 

Les  feuilles  de  la  menthe  verte  sont  pointues  et  légèrement 
rugueuses.  Les  deux  espèces  atteignent  0,6  m  environ  de  hauteur. 

Planter  les  coulants  dans  un  sol  riche  et  humide.  À  Kentville  la 
rouille  Puccina  mentha,  maladie  difficile  à  réprimer,  cause  parfois 
des  dommages  considérables. 

Pour  faire  sécher,  récolter  au  tout  début  de  la  floraison. 

On  obtient  l'huile  de  menthe  par  distillation  de  la  menthe  au 
stade  de  bouton. 

Utiliser  les  feuilles  fraîches  ou  séchées  pour  parfumer  les  bois- 
sons, les  sauces.  L'huile  s'emploie  en  confiserie. 

RUE  —  Plante  à  feuilles  divisées,  vert-bleu  et  à  petites  fleurs 
jaunes.  Hauteur40cm. 

Semer  tôt  le  printemps  dans  un  sol  frais,  bien  égoutté.  Éclaircir 
à  38  cm. 

Utiliser  les  feuilles  vertes,  avec  discrétion,  dans  les  sandw^ichs 
ou  les  salades. 

SAUGE  —  Plante  branchue  qui  tend  à  s'étaler.  Feuilles  oblon- 
gues,  vert  grisâtre  et  d'apparence  laineuse.  Hauteur  0,6  m. 

Semer,  planter  des  boutures  ou  des  sections  de  la  racine. 
Espacer  les  plants  de  10  à  15  cm  dans  un  sol  léger,  bien  égoutté  et 
ensoleillé. 

Cueillir  avant  la  floraison.  Couper  à  15  ou  20  cm  de  la  tête  des 
plants.  Suspendre  ou  étaler  sur  un  gril  pour  faire  sécher. 

Utiliser  pour  assaisonner  les  viandes  et  les  farces. 

OSEILLE  —  Grande  plante  à  feuilles  larges  en  forme  de  bou- 
cliers. Semer  ou  planter  des  sections  dans  un  endroit  ensoleillé  et 
humide.  Espacer  les  plants  de  30  cm. 

Utiliser  les  feuilles  fraîches  avec  discrétion,  dans  les  salades  et 
les  soupes. 

THYM  —  Plante  courte  à  tiges  rigides  et  ligneuses.  Petites 
feuilles  ovales  vert  grisâtre.  Fleurs  lilas  réunies  en  petits  bouquets. 
Semer  tôt  en  serre  ou  planter  des  boutures  ou  des  sections.  Espacer 
les  plants  de  30  à  45  cm. 

Partir  de  nouveaux  plants  à  quelques  années  d'intervalle  afin  de 
renouveler  la  plantation. 
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Cueillir  juste  avant  l'apparition  des  premières  fleurs.  Mêler  à 
d'autres  herbes  pour  aromatiser  les  viandes,  légumes,  soupes  et 
sauces. 
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Ail 

Aneth 

Anis 

Basilic  doux. 
Baume 


Noms  scientifiques  des  herbes  aromatiques 
Allium  sativum 


Bourrache. 
Carvi 


Ciboulette — 
Coriandre — 
Fenouil  doux. 

Hysope 

Marjolaine — 


Menthe  poivrée- 
Menthe  verte — 

Marrube 

Oseille 

Persil 

Rue 


Sarriette  d'été. 

Sauge 

Thym 


-Anethum  graveolens 
-Pimpinella  anisum 
-  Ocimum  basilicum 
-Melissa  officinalis 
-Borago  officinalis 
-Carum  carvi 
-Allium  schoenoprasum 
-Coriandrum  sativum 
-Foeniculum  vulgare 
-Hyssopus  officinalis 
Marjorana  hortensis 
-Mentha  piperita 
-Mentha  spicata 
-Marrubium  vulgare 
-Rumex  scutatus 
•  Petroselinum  crispum 
-Ruta  graveolens 
-Satureja  hortensis 
-Salvia  officinalis 
-Thymus  vulgaris 
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FACTEURS  DE  CONVERSION 

Facteur 

approximatif 

Unité  métrique 

de  conversion 

Donne 

LINÉAIRE 

millimètre  (mm) 

x0,04 

pouce 

centimètre  (cm) 

xO.39 

pouce 

mètre  (m) 

x3,28 

pied 

kilomètre  (km) 

xO.62 

mille 

SUPERFICIE 

centimètre  carré  (cm^) 

xO,15 

pouce  carré 

mètre  carré  (m^) 

X  1,2 

verge  carrée 

kilomètre  carré  (km^) 

xO,39 

mille  carré 

hectare  (ha) 

x2,5 

acre 

VOLUME 

centimètre  cube  (cm^) 

xO,06 

pouce  cube 

mètre  cube  (m') 

X  35,31 

pied  cube 

X  1.31 

verge  cube 

CAPACITÉ 

litre  (L) 

x28,3 

pied  cube 

hectolitre  (hL) 

x22 

gallons 

x2,5 

boisseaux 

POIDS 

gramme  (g) 

x0,04 

once 

kilogramme  (kg) 

x2,2 

livre 

tonne  (t) 

X  1,1 

tonne  courte 

AGRICOLE 

litres  à  l'hectare 

x  0,089 

gallons  à  l'acre 

X  0,357 

pintes  à  l'acre 

xOJI 

chopines  à  l'acre 

millilitres  à  l'hectare 

X  0,014 

onces  liquides  à 
l'acre 

tonnes  à  l'hectare 

x0,45 

tonnes  à  l'acre 

kilogrammes  à  l'hectare 

xO,89 

livres  à  l'acre 

grammes  à  l'hectare 

X  0,014 

onces  à  l'acre 

plants  à  l'hectare 

X  0,405 

plants  à  l'acre 
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